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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacién educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la

calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion

EDUCAEDTECH
Group
ONLINE EDUCATION
£e) euromnova (@ inesem (3 INEAF
EDU
\( G “Inesalud
oposiciones
Jdgcentes @ educaopen tDEduca.Pro

\_|
(o EDUCA O ESIBE e & INNOVA

business school DEPOSTGRADO | EACA}I—\Il(A)glF:MOENT

E fﬂ:,c\‘jERS,TY o ceu pe . Structuralia

p Engineering eLearning
European Business School ‘

¥ UDAVINCI

SR

ah
z
]
®[E J
18/E)

e S
Q &S
Y4, onun

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria

METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.

ﬂhg EUROINNOVA
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https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria

FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!

o/ B o/ B
25 Al AﬁMHI 20 /n DEE?EMPLE'U
0/ Beca 0/ Beca
1 5 A‘J EMPRENDE 15 ‘AJ RECOMIENDA
O/ Beca O/ Beca
1 5 /ﬂ GRUPO 20 A FAMILIA
NUMEROSA
0/ Beca 0/, Beca
20 A’ DIVERSIDAD 20 AJ PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Especialista en Microbiologia Alimentaria. Metodologia Analitica para

Alimentos y Bebidas

DURACION
@ 200 horas

MODALIDAD
AN | onune

8 ACOMPANAMIENTO
‘_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Doble Titulaciéon Expedida por EUROINNOVA BUSINESS SCHOOL y Avalada por la Escuela Superior de

Cualificaciones Profesionales

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Numero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Acciéon Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION


https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria
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Descripcion

Este curso en Microbiologia Alimentaria. Metodologia Analitica para Alimentos y Bebidas le ofrece una
formacién especializada en la materia. Este curso en Microbiologia Alimentaria recoge una
recopilacion y contraste de técnicas internacionales elegidos por sus buenos resultados hasta el
momento actual. Sin duda, estas técnicas deberdn ser revisadas con los nuevos avances que puedan
surgir.

Objetivos

¢ Conocer los aspectos fundamentales de la Microbiologia Alimentaria.
¢ Estudiar algunas técnicas internacionales sobre la microbiologia alimentaria.

Para qué te prepara

Este curso en Microbiologia Alimentaria esta dirigido a todos aquellos profesionales y/o cualquier
persona que quiera profundizar en dicha materia.

A quién va dirigido

Este curso en Microbiologia Alimentaria. Metodologia Analitica para Alimentos y Bebidas le prepara
para conocer los aspectos fundamentales de la Microbiologia Alimentaria y estudiar algunas técnicas
internacionales sobre la microbiologia alimentaria.

Salidas laborales

Biologia / Alimentacién / Sanidad

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. MUESTREO

NuUmero de muestras

Método de muestreo aleatorio

Normas generales para el muestreo

Condiciones para el muestreo

Preparacion de la muestra para su envio al laboratorio
Transporte y conservacion de las muestras

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION DE LAS MUESTRAS PARA SU ANALISIS

1. Trituracién y homogeneizacién de alimentos
2. Preparacion de diluciones decimales

UNIDAD DIDACTICA 3. RECUENTO DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS REVIVIFICABLES
1. Métodos de recuento en placas

UNIDAD DIDACTICA 4. INVESTIGACION Y RECUENTO DE ENTEROBACTERIACEAE LACTOSA-POSITIVAS
(COLIFORMES)

UNIDAD DIDACTICA 5. INVESTIGACION Y RECUENTO DE ESCHERICHIA COLI
UNIDAD DIDACTICA 6. INVESTIGACION DE ENTEROBACTERIACEAE TOTALES

1. Investigacion y recuento de Enterohacteriaceae totales en medio liquido
2. Investigacién y recuento de Enterohacteriaceae totales en medio

UNIDAD DIDACTICA 7. INVESTIGACION DE SALMONELA

Material

Medios de cultivo y reactivos

Aislamiento e identificacién de Salmonella

Pruebas rapidas para la identificacion de Salmonella
Prevencion y control de Salmonella

Prueba de la alfa amilasa

oaunhkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 8. INVESTIGACION DE SHIGELLA

Material

Medios de cultivo y reactivos

Aislamiento e identificacion de Shigella

Pruebas rapidas para la identificacion de Shigella
Prevencion y control de Shigella

nhwpn=

UNIDAD DIDACTICA 9. INVESTIGACION Y RECUENTO DE CLOSTRIDIUM SULFITO-REDUCTORES

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Material

Medios de cultivo

Investigacion y recuento de formas vegetativas y esporuladas de

Clostridium sulfito-reductores conjuntamente

Investigacion y recuento de formas esporuladas de Clostridium sulfito-reductores

AN =

UNIDAD DIDACTICA 10. INVESTIGACION Y RECUENTO DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

1. Material
2. Medios de cultivo y reactivos
3. Método de enriquecimiento en tubos para conocer Presencia-Ausencia (P-A)

UNIDAD DIDACTICA 11. INVESTIGACION Y RECUENTO DE BACILLUS CEREUS

Material

Medios de cultivo y reactivos

Técnica.

Pruebas rapidas para la identificacion de Bacillus cereus
Prevencion y control de Bacillus cereus

AN =

UNIDAD DIDACTICA 12. INVESTIGACION Y RECUENTO DE CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

1. Material
2. Medios de cultivo
3. Técnica

UNIDAD DIDACTICA 13. RECUENTO TOTAL DE MICROORGANISMOS PSICROTROFICOS

1. Material
2. Medios de cultivo
3. Técnica

UNIDAD DIDACTICA 14. INVESTIGACION DE ESTREPTOCOCQS FECALES

1. Material
2. Medios de cultivo
3. Técnica

UNIDAD DIDACTICA 15. INVESTIGACION Y RECUENTO DE VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS

1. Material
2. Medios de cultivo
3. Técnica

UNIDAD DIDACTICA 16. HONGOS

1. Mohosy levaduras

2. Significado de la contaminacién fiingica de los alimentos
3. Recuento total de mohos y levaduras

4. Estudio de la micoflora: aislamiento e identificacién

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 17. INVESTIGACION DE TOXINA BOTULINICA

Material

Tampon gel Fosfato y sueros antitoxinas

Técnica

Técnicas rdpidas para la deteccién de toxinas botulinicas
Prevencion y control del botulismo

AN =

UNIDAD DIDACTICA 18. INVESTIGACION DE AEROMOZAS HYDROPHILA

Método para ia deteccion de especies de Aeromonas moéviles del
grupo Aeromonas hydrophyla

Recuento directo en placas

Técnica de recuento directo en placas

Prueba de Presencia- Ausencia(P- A)

AW =

UNIDAD DIDACTICA 19. INVESTIGACION DE PLESIOMONAS SHIGELLOIDES

1. Método para la deteccién de Plesiomonas shigelloides
2. Recuento directo en placas

3. Técnica

4. Prueba de Presencia- Ausencia

UNIDAD DIDACTICA 20. INVESTIGACION DE LISTERIA MONOCYTOGENES

Poder patégeno de Listeria monocytogenes para el hombre

Investigacion de Listeria monocytogenes en alimentos.

Investigacion de Listeria monocytogenes en leche y productos lac-

Medios de cultivo y reactivos

Aislamiento e identificacion de Listeria monocytogenes en leche y productos lacteos
Investigacion de Listeria monocytogenes en came y productos carnicos

Método NGFIS para aislamiento de Listeria monocytogenes

Noukrwbh=

UNIDAD DIDACTICA 21. CARNES

Vias de contaminacién

Definiciones

Protocolo de andlisis microbiologico de la carne
Deteccion de triquinas

Norma microbiologica para carne picada

nhwbn~

UNIDAD DIDACTICA 22. DERIVADOS CARNICOS

Productos carnicos crudos adobados
Embutidos crudos curados

Productos carnicos tratados por el calor
Gelatinas comestibles

Caldos y sopas deshidratados

AW =

UNIDAD DIDACTICA 23. AVES Y CAZA

ST

GD EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria

AN =
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Productos carnicos crudos adobados
Embutidos crudos curados

Productos carnicos tratados por el calor
Gelatinas comestibles

Caldos y sopas deshidratados

UNIDAD DIDACTICA 24. PESCADO Y DERIVADOS

AN =

Definiciones

Protocolo de analisis microbiologico de canalesy carne de ave
Preparacion de la muestra

Andlisis

Criterio microbiologico para canalesy carne de ave

UNIDAD DIDACTICA 25. MARISCOS

oaunhkhwn=

Definiciones

Protocolo de analisis microbiologico de pescado y derivados

Preparacion de la muestra

Analisis

Criterio microbiologico para pescados y derivados

Método de la digestién para la localizacion de nematodos en los musculos del pescado

UNIDAD DIDACTICA 26. HUEVOS Y DERIVADOS

nmnhwn=

Protocolo de analisis microbioldgico y biolégico de mariscos y derivados
Preparacion de la muestra

Criterio microbiologico para mariscos (crustaceos y moluscos) y derivados
zante del marisco (Paralytic Shellfish Poisoning: PSP)

Método analitico bioldgico para la determinacién de enterotoxinas

UNIDAD DIDACTICA 27. LECHE Y DERIVADOS

1.
2.
3.
4.

Definiciones

Protocolo para el andlisis microbiolégico de huevos y derivados
Preparacion de la muestra

Criterio omicrobiolégico para huevos y derivados

UNIDAD DIDACTICA 28. GRASAS COMESTIBLES

AN =

Definiciones

Protocolo para el andlisis microbiologico de grasas comestibles
Preparacion de la muestra

Criterio microbiologico para grasas comestibles

Investigacion y recuento de flora Apolitica

UNIDAD DIDACTICA 29. CEREALES

1.
2.

Definiciones
Protocolo para el analisis microbiologico de cereales

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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3. Preparacion de la muestra
4. Analisis
5. Criterio microbiologico para cereales

UNIDAD DIDACTICA 30. LEGUMINOSAS

1. Definicién
2. Protocolo para el andlisis microbiologico de legumbres secas

UNIDAD DIDACTICA 31. TUBERCULOS Y DERIVADOS

1. Definiciones

2. Protocolo para el andlisis de patatas Fiitas y productos de aperitivo
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico para patatas fritas y productos de aperitivo

UNIDAD DIDACTICA 32. HARINAS Y DERIVADOS

1. Definiciones

2. Protocolo para el andlisis microbiologico de harinas y derivados
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico para harinas y derivados

UNIDAD DIDACTICA 33. HORTALIZAS Y VERDURAS

1. Definiciones
2. Protocolo para el anélisis microbiologico de hortalizas y verduras
3. Criterio microbiologico para hortalizas y verduras

UNIDAD DIDACTICA 34. FRUTAS Y DERIVADOS

1. Definiciones

2. Protocolo para el anélisis microbiologico de frutas y derivados
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico para frutas y derivados

UNIDAD DIDACTICA 35. EDULCORANTES NATURALES Y DERIVADOS

1. Definiciones

2. Protocolo para el andlisis microbiologico de edulcorantes naturales y derivados
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico para edulcorantes naturales y derivados

UNIDAD DIDACTICA 36. CONDIMENTOS Y ESPECIAS

1. Definiciones

2. Protocolo para el anélisis microbiologico de condimentos y especias
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico para condimentos y especias

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 37. ALIMENTOS ESTIMULANTES Y DERIVADOS

1. Definiciones

2. Protocolo para el analisis microbiologico»
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico

UNIDAD DIDACTICA 38. CONSERVAS ANIMALES Y VEGETALES

1. Definiciones

2. Protocolo para el analisis microbiologico»
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico

UNIDAD DIDACTICA 39. PLATOS PREPARADOS

1. Definiciones

2. Protocolo para el analisis microbiologico»
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico

UNIDAD DIDACTICA 40. AGUAS Y HIELO

1. Definiciones

2. Protocolo para el analisis microbiologico»
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico

UNIDAD DIDACTICA 41. HELADOS

1. Definiciones

2. Protocolo para el analisis microbiologico»
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico

UNIDAD DIDACTICA 42. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS:

CHUFA

1. Definiciones

2. Protocolo para el analisis microbiologico»
3. Preparacion de la muestra

4. Criterio microbiologico

BEBIDAS REFRESCANTES Y HORCHATA DE
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

@O ®®

©OINNg
an
z
o
@|E 4
lo/e/

Q S
Q &
Y4 o

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria
https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria
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